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短大生における献立作成能力と食行動や意識の現状
－給食管理実習の前段階において－
梅原 頼子・前澤 いすず・三浦 彩・福永 峰子
The situation of the menu planning ability with food action
and food consciousness in junior college students
－Before food service management practice－
Yoriko UMEHARA，Isuzu MAEZAWA，Aya MIURA and Mineko FUKUNAGA
We investigated situation of the menu planning ability with food action and food
consciousness in junior college students. This investigation was conducted before food
service management practice.
A result is shown below.
１）The student's menu is the tendency for an amount of energy to be higher than a
standard.
２）Japanese food has a low amount of energy compared with Chinese food and European
food.
３）Although students liked cooking and eating, the students were not careful about meal
balance.
４）The point which raises menu planning ability is taking to cooking.
はじめに
特定給食施設において、献立は給食業務の中心であり、栄養士の実力は、献立作成の能力に
よって評価されることが多い。献立とは、当該特定給食施設に対する栄養計画に基づいてつく
られた食品構成による食品の種類と数値を、喫食者の嗜好や経済条件、施設設備、作業能力な
どを考慮した給食形態によって、主食・主菜・副菜・その他の料理として合理的に組み合わせ
ることである。こうして決定された献立にしたがって食材料の購入から調理、配食計画がすす
められ、給食が運営される。提供された料理は喫食者の評価を受け、その評価が分析されてつ
ぎの献立に反映される。献立作成とはこのような一連の管理体系を有する業務である
１）
。
栄養士養成施設では「給食の運営」の実習として、給食に関する計画・実践・評価などのす
べての作業過程を学生が分担し、100 食以上の給食を調理・提供することから給食運営の実際
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やマネジメントの方法について体験的に学習する
１）
。本学における「給食の運営」の実習は「給
食管理実習」の科目名で２年生前期に開講し、食物栄養学専攻１年生と教職員に対して 100 食
以上の給食を調理・提供している。献立作成の手順や方法については、１年生で開講される「給
食管理」や「給食計画論」、「調理学」において学び、１年生後期に献立作成を行っている。
例年、学生が１年生後期にたてる献立は料理１品の食品重量の誤差や調味料の欠損などが目
立ち、栄養価としては合わせているものの料理として成立しないような献立が見受けられる。
料理はすべて食べてもらってこその栄養価であるので、味の整っていない料理や見た目の悪い
料理は残食につながり栄養価も不足してしまうことから、美味しい料理を提供することは重要
であるといえる。そこで、今回の献立作成は栄養価を合わせること以前に料理として食べるこ
とができる献立をたてることを第１段階の目標とし、その献立を基に栄養価を合わせていくこ
ととした。献立をたてるときにその基礎とするのは、献立作成者自身の食習慣やこれまでの食
体験、学習や実習経験である
２）
。学生にとって料理として食べることができる献立の作成は、
自分で作ることができる献立だと考えられ、調理経験の未熟さから栄養価を合わすよりも食体
験を献立に表すことは困難であると想像する。
また、献立作成能力と学生の意識についての先行研究では、食事のバランスに気を配ってい
るものは、献立作成に対しても意欲的に取り組み、得意であると感じていると報告
３）
しており、
本学の学生においても献立作成能力と食行動・食意識や献立作成意識の関連性を見出すことは
献立作成能力を向上させるための指導に有用であるといえる。
学生にとって料理として食べることができる献立とはどのようなものであるのか。給食管理
実習の検討前の段階ではあるが献立作成能力について現状把握を行い、献立作成に関連すると
考えられる行動や意識を比較することで、献立作成能力向上のための基礎資料を得ることを目
的として調査を行ったので報告する。
１．調査方法
調査時期：平成 23 年 10 月中３週間内で献立作成、調理を行った。
調査対象：本学食物栄養学専攻１年生 38 名を対象とした。また、献立は 38 名がそれぞれに
３献立を作成し、114 献立を対象とした。
調査方法：学生の献立について、献立パターン、エネルギー量、PFC エネルギーバランスの
評価を料理様式別に行なった。料理様式は日本料理、西洋料理、中国料理の 3 種類とし、それ
ぞれに昼食のみの献立作成を行った。また、１食ごとに主食、主菜、副菜１、副菜２、汁物、
デザートを揃えることを基本とした
４）
。前述のようにエネルギー量を合わせる、PFC エネルギ
ーバランスを整えることは第１段階の最低条件には入れなかった。さらに、献立を家庭にて調
理をして写真撮影を行った。献立をたてた 38 名の学生には、献立作成に関連する行動･意識に
ついてのアンケートを自記式で実施し、集計を行った。
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図１ 献立パターン別献立数
２．結果
２．１．献立の評価
２・１・１．献立パターン
献立は、主食＋主菜＋副菜１＋副菜２＋汁物＋デザートの組み合わせを基本形の献立と考え
A パターンとした。
主食とは、ご飯、パン、めん類など、炭水化物に富み、主にエネルギー源となるものである。
主菜とは、メインの副食（おかず）になる料理で、主にたんぱく質源となる魚介類、肉類、卵
類、大豆および大豆製品などが主材料になる。副菜１とは、主菜との調和を考えて組み合わせ
る料理で、ビタミン、ミネラル源となる野菜を主材料とする。副菜２とは、食品構成の上で不
足している野菜を主材料として、味付けや口当たり（テクスチャー）の面で変化のある料理を
加える。汁物は、主食、主菜などに調和する汁物で、汁の実の種類および量は、季節や食品構
成を考慮して組み合わせる。汁物をつけることで、食欲を喚起させたり、のどごしを良くして、
食べやすい食事となる。デザートは、不足している栄養素の量を充足し、食事に対する満足感
を与える食物である。食材料費を考慮しながら、季節の果物や不足しがちなカルシウムを補う
ために乳類を使用した菓子などを組み合わせる
４)。
これらを考慮し、応用型 1 として主食＋（主菜＋副菜１）＋副菜２＋汁物＋デザートを B パ
ターンとした。肉じゃがやチンジャオロースなど主菜と副菜が一つになった料理である。
応用型２として主食＋（主菜＋副菜１＋汁物）＋副菜２＋デザートを C パターンとした。シ
チューや鍋物などは、主菜と副菜と汁物が一つになった料理である。
応用型３として（主食＋主菜＋副菜）＋副菜２＋汁物＋デザートを D パターンとした。カレ
ーライス、ピラフ、親子丼などは、主食と主菜と副菜１が一つになった料理と考える。
なお、献立作成は、副菜２はなくてもよいという条件で行った。
献立パターン別献立数を図１に示した。114 献立のなかでＡパターンが 71 献立と 62％を占
めた。B パターンが 21 献立（18.4％）、C パターンが 12 献立（10.5％）、D パターンが 10 献
立（8.8％）であった。なかには副菜や汁物、デザートが欠損している献立が３献立（2.6％）
あった。他にも調味料や揚げ油、炒め油、ドレッシングなどの記入漏れが見られた。
料理様式別の献立パターン割合を図２に示した。
すべての料理様式で基本形のＡパターンが最も
多く、日本料理では 85％を占めた。西洋料理では
A＞B＞D＞C となり、基本形の A パターンと主菜、
副菜が一緒になったBパターンがそれぞれに４割
程度であり、合わせると８割を占めた。中国料理
では A＞C＞B＞D となり、基本形のＡパターンと
主菜、副菜、汁物が一緒になった C パターンで８
割を占めた。Ａパターンは、料理様式別でみると、
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日本料理＞中国料理＞西洋料理の順であり、西洋料理は半数に満たなかった。ＢパターンとＤ
パターンは西洋料理、Ｃパターンは中国料理が最も多かった。
２．１・２．エネルギー量
献立作成の第１段階である最低条件は、主
食、主菜、副菜、汁物、デザートを揃えるこ
と、料理として食べることができるものとし
たが、余力のある学生は第２段階として
670kcal の基準に合わせることとした。
エネルギー量を表１に示す。献立の平均エ
ネルギー量は 780±171kcal であった。料理
様式別では、日本料理が最も低くばらつきも
小さかった。また、最小エネルギー量は
442kcal、最大エネルギー量は 1532kcal であ
り、最小エネルギー量と最大エネルギー量に
は 1000kcal 以上の差が認められた。
給食管理実習ではエネルギーを±10％の
範囲内に収めることを目標としているが、
670kcal±10％である 600～740kcal の範囲
内に入る献立は 41 献立（36.0％）であった。
670kcal を中心として 140kcal ごとにエネ
ルギー量の分布を図３に示した。600～739
kcal の献立数が 41 献立と最も多く、次いで 740～879kcal の 38 献立（33.3％）であった。670kal
＋10％である 740kcal 以上の献立が 63 献立と半数以上を占め、670kcal－10％である 600kcal
未満の献立は 10 献立（8.8％）であった。
kcal SD
全体 780 171
日本料理 764 140
西洋料理 772 191
中国料理 804 181
図２ 料理様式別の献立パターン割合
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図３ エネルギー量の分布
表１ エネルギー量
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表２に 670kcal±10％の献立数別学生数・
割合を示した。670kcal±10％である 600～
740kcal の献立を３献立すべてたてることが
できた学生は３名（7.9％）であり、２献立の
５名（13.2％）を合わせても２割程度であっ
た。１献立の学生が 21 名（55.3％）と最も
多く半数以上を占めた。１献立も範囲内に収
められなかった学生は９名（23.7％）であっ
た。
２・１・３．PFC エネルギーバランス
エネルギー量を合わせる余力があり、さら
に余裕のある学生には第３段階として PFC
エネルギーバランスに気を配るように指示を
した。たんぱく質エネルギー比率 12～14％、
脂質エネルギー比率 20～30％、炭水化物エネ
ルギー比率 50～70％を目安としたが、評価の
際はたんぱく質エネルギー比率 20％未満を
バランスがとれていると判定した。
PFC エネルギーバランスを図４に示した。
たんぱく質エネルギー比率は 16％、脂質エネ
ルギー比率は 30％、炭水化物エネルギー比率
は 54％であり、全体の PFC エネルギーバラ
ンスはとれていた。料理様式別にみると、西
洋料理のみ脂質エネルギー比率が基準の
30％を超えていた。
エネルギーが 670kcal±10％の範囲内であ
り、さらに、PFC エネルギーバランスがとれ
ている献立数別学生数・割合を表３に示した。
現状のまま給食管理実習の献立として採用できると考えられるエネルギーと PFC エネルギ
ーバランスが整っている献立は 114 献立中 11 献立（9.6％）であった。その献立を３献立とも
たてることができた学生はいなかった。２献立たてることができたのは３名（7.9％）、１献立
５名（13.2％）であり、合わせても２割程度であった。１献立もたてることができなかったの
は 30 名（78.9％）と最も多かった。
人数（名） 割合（％）
３献立 3 7.9
２献立 5 13.2
１献立 21 55.3
0 献立 9 23.7
人数（名） 割合（％）
３献立 0 0.0
２献立 3 7.9
１献立 5 13.2
０献立 30 78.9
表２ 670kcal±10％の学生数・割合
表３ 670kcal±10％＋PFC の学生数・割合
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２・２．献立作成に関連する行動・意識
２・２．１．献立作成に関連する行動・意識についての自己評価
西村
３）
の家庭での調理経験や食習慣、献立作成に対する意識についての調査を参考に 18 項
目についてアンケートを実施した。項目は、家庭での調理頻度の高さ（１：家庭でよく調理を
する、２：家庭で料理の手伝いをよくする、３：家庭で料理の後片付けをよくする、４：家庭
で料理（食品）の買い物をよくする）、良好な栄養バランス（５：主食・主菜・副菜を整えて食
事をしている、６：多種類の食品を組み合わせて食べている、７：調理方法が偏らないように
している）、献立作成に対する意欲（８：献立作成の作業は好きである、９：献立作成の作業は
得意である、10：献立作成の作業は熱心に取り組んでいる）、専門知識の習得（11：地域の特
産物や料理を知っている、12：解らないことがあれば先生や友達に聞いて理解するようにして
いる、13：予習・復習をしている）、料理への関心（14：インターネットで料理の情報をよく
見る、15：自分は料理をするのが好きだ）、食への関心（16：自分は食べることが好きだ、17：
テレビのグルメ情報番組をよく見る、18：食べ歩きが好きで美味しいと評判の店に友達と行っ
たりする）とし、得点は、よくあてはまる＝５点、少しあてはまる＝４点、どちらともいえな
い＝３点、あまりあてはまらない＝２点、全くあてはまらない＝１点の５段階として自己評価
を行った。
全項目の平均得点は 3.2 点であった。食へ
の関心での項目平均が最も高く、次いで家庭
での調理頻度の高さであり、料理への関心、
専門知識の習得、献立作成に対する意識、良
好な栄養バランスの順であった。良好な栄養
バランスは３点（どちらともいえない）を下
回っていた。
献立作成に関連する行動・意識の得点を図
５に示した。４点以上であった項目は、料理
への関心（15：自分は料理をするのが好きだ）、
食への関心（16：自分は食べることが好きだ）
の２項目であった。３点を下回った項目は、
献立作成に対する意欲（９：献立作成の作業
は得意である）と良好な食事バランス（６：
多種類の食品を組み合わせて食べる、７：調
理方法が偏らないようにしている）の３項目
であった。
献立作成に関連する行動・意識の評価割合を図６に示した。よくあてはまると答えた学生の
割合が３割以上であった項目は、食への関心（16：自分は食べることが好きだ）、料理への関
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図６ 献立作成に関連する
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心（15：自分は料理をすることが好きだ、14：インターネットで料理の情報をよく見る）、専
門知識の習得（12：解らないことがあれば先生や友達に聞いて理解するようにしている）の４
項目であった。さらに、食への関心（15：自分は食べることが好きだ）、料理への関心（14：
自分は料理をすることが好きだ）の２項目については８割以上が「よくあてはまる」、「少しあ
てはまる」と答えた。
２・３．献立の評価と献立作成に関連する行動・意識の比較
２・３・１．エネルギー量と献立作成に関連する行動・意識についての自己評価の比較
エネルギー量が 670kcal±10％の献立を
３献立たてることができた学生３名を献立
作成能力が高い、０献立の学生９名を献立
作成能力が低いとし、献立作成に関連する
行動・意識についての自己評価の比較を図
７に示した。
３献立の学生が４点以上であった項目は、
専門知識の習得（12：解らないことがあれ
ば先生や友達に聞いて理解するようにして
いる）、料理への関心（15：自分は料理をするのが好きだ）、食への関心（16：自分は食べるこ
とが好きだ）の３項目であり、０献立の学生は、食への関心（16：自分は食べることが好きだ）
のみであった。３献立の学生が３点を下回った項目は、良好な栄養バランス（５：主食・主菜・
副菜を整えて食事をしている、６：多種類の食品を組み合わせて食べている）、献立作成に対す
る意欲（９：献立作成の作業は得意である、10：献立作成の作業は熱心に取り組んでいる）の
４項目であり、０献立の学生は、良好な栄養バランス（７：調理方法が偏らないようにしてい
る）、献立作成に対する意欲（８：献立作成の作業は好きである、９：献立作成の作業は得意で
ある）、専門知識の習得（11：地域の特産物や料理を知っている、13：予習・復習をしている）
の５項目であった。
３献立の学生が０献立の学生よりも自己評価が高かった項目は、専門知識の習得（12：解ら
ないことがあれば先生や友達に聞いて理解するようにしている、13：予習・復習をしている）、
料理への関心（15：自分は料理をするのが好きだ）の３項目であり、低かった項目は、良好な
栄養バランス（５：主食・主菜・副菜を整えて食事をしている、６：多種類の食品を組み合わ
せて食べている）、献立作成に対する意欲（10：献立作成の作業は熱心に取り組んでいる）の
３項目であった。
献立作成能力の高い学生は献立作成能力が低い学生に比べ、予習・復習をし、解らないこと
があれば聞いて解決するなど学習に意欲的に取り組み、料理好きの傾向であった。
図７ 670kcal±10％における行動・意識
1
2
3
4
5
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
３献立 ０献立
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２・３・２．エネルギー量＋PFC エネルギーバランスと献立作成に関する行動・意識について
の自己評価の比較
エネルギー量が 670kcal±10％であっ
てなおかつ PFC エネルギーバランスが
とれている献立を３献立たてることがで
きた学生はいなかったため、２献立たて
ることができた３名と１献立の 5 名を合
わせた８名を献立作成能力が高い、０献
立の 30 名を献立作成能力が低いと区分
し、献立作成に関連する行動・意識につ
いての自己評価の比較を図８に示した。２献立・１献立の学生が４点以上であった項目は、料
理への関心（14：インターネットで料理の情報をよく見る、15：自分は料理をするのが好きだ）、
食への関心（16：自分は食べることが好きだ）の３項目であり、０献立の学生は、料理への関
心（15：自分は料理をするのが好きだ）、食への関心（16：自分は食べることが好きだ）の２
項目であった。２献立・１献立の学生が３点を下回った項目は、良好な栄養バランス（５：主
食・主菜・副菜を整えて食事をしている、６：多種類の食品を組み合わせて食べている、７：
調理方法が偏らないようにしている）、献立作成に対する意欲（９：献立作成の作業は得意であ
る）の４項目であり、０献立の学生は、献立作成に対する意欲（９：献立作成の作業は得意で
ある）のみであった。
２献立・１献立の学生が０献立の学生よりも自己評価が高かった項目は、料理への関心（14：
インターネットで料理の情報をよく見る、15：自分は料理をするのが好きだ）、食への関心（16：
自分は食べることが好きだ、18：食べ歩きが好きで美味しいと評判の店に友達と行ったりする）
の４項目であり、低かった項目は、良好な栄養バランス（５：主食・主菜・副菜を整えて食事
をしている、６：多種類の食品を組み合わせて食べている、７：調理方法が偏らないようにし
ている）の３項目であった。
献立作成能力が高い学生は献立作成能力の低い学生に比べ、料理や食べることが好きで、情
報収集にも意欲的に取り組む傾向であった。
３．考察
学生のたてた献立のパターンは、主食、主菜、副菜、汁物、デザートの基本形が６割であっ
た。残りの４割は主食、主菜、副菜などが一緒になっている複合料理であったことは、女子短
大生の食事内容は、単品物（カレーライス、丼物、おにぎり、菓子パン、麺類など）が多く好
まれて喫食され、食事として主食・主菜・副菜・汁物など整った内容のものは少ない傾向にあ
ったとの報告
５）
にもあるように、学生の普段食べている料理は複合料理が多いのではないかと
推察できた。日本料理では基本の献立パターンが 85％を占め、他の料理様式よりも多かった。
図８ 670kcal±10％＋PFC における
行動・意識
1
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4
5
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10％＋PFC２・１献立 10％＋PFC０献立
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このことは、日本料理の伝統的な食事パターンを基本としていることから当然の結果であると
いえるが、西洋料理については半数に満たず、B パターンや C パターンなどの複合料理におけ
る学習の必要性を認めた。
学生にとって料理として食べることのできる献立とは、平均エネルギー量が基準値よりも
100kcal ほど高く、半数以上が基準量を超えていたことから、エネルギー量が高くなってしま
う傾向であることがわかり、１年生後期の段階での献立作成能力は未熟であるといえる。料理
様式別のエネルギー量は、日本料理が最も低く、基準値に近かったことから、基本の献立パタ
ーンやエネルギー量を整える面から、学生にとっての献立作成は日本料理が最も容易であると
いえる。
学生の献立は、適正エネルギーの範囲内にあった献立が114献立中41献立で半数にも満たな
かった。さらに、日本料理、西洋料理、中国料理の３献立とも適正エネルギーの範囲内であっ
た学生は３名（7.9％）と少なかったことから、基本の献立パターンを揃えることでエネルギー
量を適正範囲内に収めることは難しいことがわかった。
さらに、ＰＦＣエネルギーバランスでは、平均でのバランスはとれていたものの、西洋料理
については脂質エネルギー比率が適正比率の 30％を越え、高くなる傾向を示した。主食がパン
の場合は脂質エネルギー比率が 30％以上の献立が有意に多いとの報告５）もあり、西洋料理で
のパン使用率が１／３以上（34.2％）を占めたことが影響を受けたと考えられる。また、パス
タの使用率も 23.7％と他の料理様式に比べて多く、脂質エネルギー比率が 30％を超えた要因
ではないかと考えられ、西洋料理の献立作成には献立パターンを含め留意する必要がある。
献立作成に関連する行動・意識についての自己評価から、本学の食物栄養学専攻学生は料理
が好きで、食べることも好きだが、献立作成の作業は苦手で、食事バランスへの意識や配慮が
低いという学生像が認められ、献立作成を困難だと捉えていることがわかり、得意だと思うこ
とができる経験の積み重ねが必要であると感じた。
献立作成能力が高い学生の行動や意識は、エネルギーと PFC エネルギーバランスの両者に
おいて料理をすることが好きだという項目の得点が高かったことから、料理が好きであること
は献立作成能力の高さと結びつく要因であることが推察できた。しかし、主食、主菜、副菜を
整えて食事をしている、多種類の食品を組み合わせて食べているという項目では自己評価が低
かったことから、料理が好きで献立作成もできるが食事のバランスをとる行動には至っていな
いことがわかった。西村
３）
は、食事のバランスに気を配っているものは、献立作成に対しても
意欲的に取り組み、得意であると感じていると報告しているが、本学の学生の傾向は、献立作
成能力の高いことが食事のバランスをとっていることには繋がらなかった。この理由として考
えられるのは、食事のバランスをとろうという意識が高いがゆえに自己評価が低いこと、また、
普段の調理担当者はほとんどが母親であり、自分で食事の内容を選択することができない結果
だと考えられる。献立作成能力が高く、学習や情報収集に意欲的に取り組んでいる学生であっ
ても、バランスのとれた食事を実践するには至っていないことが確認できた。
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おわりに
以上のことより、学生の献立作成能力は未熟であり、献立の修正が必要であった。また、学
生が料理として食べることのできる献立から、普段食べている料理は複合料理が多いと推察で
きた。献立作成の条件として、基本の献立パターンを揃えているにも関わらずエネルギー量が
高くなったことは、普段食べている料理は品数を揃えて食べていないためにおかず１品の量が
多いのではないかと考えられる。この普段食べている料理とバランスのとれた料理のギャップ
を埋めるためには、基本の献立パターンを揃えたときの料理１品の量を把握する力を育てる必
要性を感じた。
献立作成に関連する行動・意識からは、料理が好きであることが献立作成能力を高くするポ
イントであることがわかり、調理学実習などの授業時間だけでなく、家庭でも調理担当者とな
って普段から料理をすることで、家族から感謝される喜びを知ることが料理を好きになる要因
ではないかと考える。その料理の際には１品の重量を把握する力を育てるために食品や料理を
計量することも必要である。
給食管理実習は 100 食以上の給食を実施する段階であり、それ以前に献立作成技術の修得が
必要である。今後は、料理１品の食品重量を学習するプログラム内容を検討し、１年生の段階
で取り入れていきたい。また、学生が料理を好きになる要因を探り、献立作成能力の向上のた
めに役立てたい。
要約
本学食物栄養学専攻１年生が給食管理実習に入る前にたてた献立と、献立作成に関連する行
動・意識についてのアンケートから、学生の献立作成能力について検討を行った。結果を以下
に示す。
１）学生の献立はエネルギー量が基準量よりも高くなる傾向であった。
２）日本料理は西洋料理と中国料理に比べてエネルギー量が低かった。
３）学生は料理や食べることは好きであるが、食事バランスには気を配っていなかった。
４）献立作成能力を向上させるポイントは料理を好きになることであった。
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